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Abstract of FR261 5363 

Process for rendering water-soluble and/or fat-miscible and/or emulsifying food flavourings and flavouring produ 

resulting therefrom. The invention permits the use of natural food flavourings in cooking. 

The process for rendering food flavourings water-soluble consists in dissolving dried and pasteurised egg yolk 

"VITELLUS" powder in the flavour solution by stirring, in a proportion of 0.08 g per 15 ml of flavour solution. For 

flavourings derived from maceration products, the process also uses dried egg yolk powder on the one hand, to 

is added a proportion of 50% egg white which is also dried and pasteurised as a powder. The process according 

the invention tends to increase the emulsion; to this end, the dried pasteurised whole egg powder (yolk and whit 

used in the form of a powder in a proportion of 5 per thousand. 

The invention applies to the use of food flavourings in home and professional cooking. 
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54) Hydrosolubilita lipomiscibilite des aromes alimentaires naturals et aromas naturals emulsionnants. 



(57) Procede pour rendre hydrosoluble et/ou Dpomiscfble 
et/ou emulsionnant des ardmes atimentaires et produits aro- 
matiques en resultant invention permet I'utiiisation des 
ardmes alimentaires naturets en cuisine, 

Le.proc6d6 pour rendre hydrosolubles des ardmes alimen- 
taires consiste a dissoudre de la poudre de « V1TELLUS > de 
jaune d'oeuf secrte et pasteurise^ dans la solution aromatique 
par agitation et ce, dans una proportion de 0.08 g pour 1 5 ml 
^ de. solution aromatique. Pour d'autres ardmes issus de produits 
^ . de le maceration, le procede utilise egalement le jaune d'oeuf 
sech§ en poudre d'une part auquel on ajoute une proportion 
I de 50 % de Wane d'oeuf egalement seche\ pasteurise en 
poudre. Le procede selon (Invention tend a augmenter I'emul- 
(■) sion; a cet effet, on utilise la poudre d'oeuf complet seche 
W pasteurise (jaune et bland en poudre dans la proportion de 5 
W pour mille. 

If^ L'invention s'applique a I'utiiisation d'ardmes alimentaires 
^ dans la cuisine domestique ou profess ionnelle. 

to 
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ProcedS pour rendre hydrosoluble et/ou lipomiscible et/ou 
Smulsionnant, des aroraes alimentaires et produits aromatiquea en 
resultant. L* invention permet l*utilisation des ar6mes alimentaires 
naturels en cuisine . 
5 L'Stat de la technique peut §tre dSfini par les brevets suivants : 

- FR-A-2.497.635 : ce procedS consiste a lyse"r des levures du type 
Kluyveromyces fragilis cultiv€s sur un milieu constitu6 de lactoserum 
d§prot§in§, de permeat de lactoserum ou de sous -pro duits du m§me type. 

Produit ou speciality culinaire aromatisi avec le produit obtenu par 
10 raise en oeuvre de ce procSdS. 

- FR-A-2.536.961 : des particules solubles dans I'eau, seches, 
obtenues en sechant des solutions aqueuses de materiaux vege"taux et.ayant 
une structure microporeuse specif ie*e, sont mises en contact avec des 
matieres volatiles aroma tiques pour absorber les ar8mes. Les particules 

15 aromatiques risultantes sont combinees h un faible niveau et conditionnees 
avec des substrats alimentaires, comme des poudres solubles ou des 
matieres vggStales torrefiSes. Le produit conditionne aura, lors de son 
ouverture initiale et lprs des ouvertures ulterieures. en cours 
d^utilisation du produit, un arome d'espace de tSte stable et net* 

20 Application parti culi ere aux poudres solubles pour boissons comme le cafS, 
le the, le jus de fruit, etc. 

Les ar6mes alimentaires sont constitues par une formulation dont la 
base essentielle provient, so it des essences naturelles des produits, 
exemple : ail, anis, citron vert, ciboulette, §chalotte, estragon, amande, 

25 fenouil, genievre, girofle, oignon, romarin, thym etc. so it de produits de 
maceration issus notamraent d'aromes champignons aux arome de truffes de 
morilles et d'extraits vegistaux comme additifs dont le rSle est de 
corriger les difauts des produits issus directement de la plante, de 
mettre en valeur et de developper l'ardme d'origine. 

30 II en r^sulte que ces compositions, souvent complexes, posent, compte 

tenu de la diversity et de la multitude des composants, souvent des 
problemes d'hydrosolubilitS et de lipomiscibilite pour leur utilisation 
directe dans la cuisine traditipnnelle. 

Ces problemes consequents a leur insolubility sont majeurs puisque 

35 non solubilieea, ils ne diffusent pas leurs ar6mes du fait que les huiles 
essentielles ou le produit de maceration se concentrent en forme de bulle 
isolee qui stagnent a la surface du liquide, l f ar8rae se trouve enferme 
dan s cette bulle, pour Sclater, malheureusement dans un palais qui se. 
trouve agresse" gustativement au point que l ! ar6rae n'est pas utilisable en 

40 cuisine tradi tionne lie . 
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Utilisations des aromes alimentaires : 

Les industries de matieres premieres • fabriquent des ar6mes 
alimentaires les destinant naturellement a l'industrie de la conserverie, 
de la biscuiterie, des fromages frais, des spiritueux, des boissons 
5 aromatisees, de la pharmacie. 

Ces industries utilisatrices des aromes ont toutes un cas bien 
' specif ique et leurs laboratoires d' etude mettent au point chaque 
fabrication avec une formulation bien determines en fonction du produit 
traits et chaque application se differencie d'une autre et 

10 l'hydrosolubilite et la lipomiscibilite sont l'objet d'une etude 
particuliere g6n§ralement resolue par une emulsion, imulBion qui est a 
chaque fois differente en fonction de Ba destination. Mais jusqu'a present 
personne ne s'est pose le probleme de la generalisation ou de 
l'hydrosolubilite ou de la lipomiscibilite et encore moins celui d'une 

15 application a la cuisine traditionnelle. 

C'est done cette application que resoud la presents invention a une 
epoque ou la gastronomie est a la recherche de nouveaux produits. 
Imaginons a quel point peut Stre seduisant pour un chef de cuisine 
professionnel ou pour une maitresse de maison realisant, 1'un une cuisine 

20 de haute gamme et 1' autre une cuisine courante, de disposer, sous forme de 
petits flacons, la panoplie de tous les ar6mes qu'offre la nature et cela 
en toutes eaisons, avec, en plus, la possibilite d'utiliser les 
compositions complexes que la meme nature ne peut offrir. C'est le cas de 
la truffe qui a un ar6me qui ne se diffuse pas, alors que tout l'art et le 

25 g&iie de l'aromaticien, le createur des compositions, a pu reproduire 
1' imitation de cet ar6me qui lui se diffuse, c'est peut-§tre un ar3me 
reconstitue mais qui est plus gustatif que l'arfime d'origine mais s'il 
n'est pas lipomiscible, on ne peut pas l'utiliser en cuisine 
traditionnelle, Alors a quoi servent cet art et ce genie de l'aromaticien 

30 sinon a se limiter a le mettre a la disposition des industries de la 
conserverie. La ^stronomie francaise, notamment, est a la recherche de 
nouvelles palettes de saveurs, c'est done l'objet et l'intere*t de ces 
precedes de solubilite et de miscibilite offerts par la presente invention 
qui parmet l'utilisation de ces aromes dans la cuisine traditionnelle par 

35 un procede non specifique mais generalise dans le domaine de son 
application. 

Le procede pour rendre hydrosoluble des arSmes alimentaires selon 
1 'invention consiste a dissoudre de la poudre de "VITELLUS" de jaune 
d'oeuf seche et pasteurise dans la solution aromatique par agitation et 
40 ce, dans une proportion de 0,08 g. pour 15 ml. de solution aromatique. 
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Pour d f autres ar8mes issus de produits de la maceration, le proc£de 
utilise egalement le jaune d'oeuf seche en poudre d'une part, auquel on 
ajoute une proportion de 50% de blanc d'oeuf egalement seche, pasteurise 
en poudre. 

5 Selon un autre mode de realisation, le procede selon 1' invention tend 

a augmenter 1' emulsion, a cet effet, on utilise la poudre d'oeuf complet 
seche pasteurise (jaune et blanc) en poudre dans la proportion de 5 pour 
mille. 

Hydrosolubilite r 

10 Sur le plan experimental , il est prouve que notamment neuf ar6mes 

traditionnels ne sont pas hydrosolubles. II s'agit du basilic, de 
l^estragon, du genievre, du girofle, de la marjolaine, de la sarriette, de 
la sauge, du romarin et du thym done d'arfimes de base pour la cuisine. 

lis sont issus d'huiles essentielles et formules sur support d'alcool 

15 ethylique a un volume de 80 a 90 %. 

L' experience de l'inventeur l*a conduit a penser a un additif errant 
une emulsion. Une grande diversite de produits sont evidemment generateurs 
d' emulsions mais il fallait que, dans le cas particulier, 1* additif puisse , 
repondre a differents criteres a savoir : 

20 1) n' alter© pas le pouvoir aromatique 

2) soit de longue conservation, environ trois ans comme I'ardrae 

3) soit soluble dans la solution aromatique 

4) corresponde a un cout acceptable pour son utilisation 

5) puisse gen ere r une hydrosolubilite commune a ces neuf ardmes 
25 6) s'unifie a un dosage commun pour sa facilite d' exploitation 

7) n'engendre pas une coloration mettant en cause celle des preparations 
culinaires 

8 ) d ' appro vis ionnement fac lie 

9) 1 • apport d'un produit naturel 

30 Le resultat d'une longue recherche a conduit l'inventeur a se diriger 

vers un emulsionnant d'origlne animal e, e'est le "vTTELLUS" , e'est-a-dire 
le jeune d'oeuf mais un Jaune d'oeuf seche. et pasteurise, e'est-a-dire un 
jaune d'oeuf en poudre, produit que l'on trouve aisement dans le commerce. 
Dosage : 

35 C'est sur la base de 0,08 g. par 15 ml de solution aromatique 

correspondent a celle d'un dosage qui sera diffuse commercialement, que le 
dosage a et£ generalise pour 1' ensemble des ardmes. Au prealable, on 
procedera a une agitation pour la dissolution de cette poudre de jaune 
d'oeuf dans l'ardme. Apres solubilisation, on const atera qu'assez 

40 rapi dement on le verra se precipiter. C r est pourquoi, il sera necessaire 
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d'agiter le flacon avant l'emploi. Au melange dans -l'eau, 1'ardme se 
dissolvera alors spontan§ment dans l'eau, on le diffusera, bien entendu, 
par agitation fit l'on verra g#niralement naitre un certain trouble, mais 
on constatera ensuite qu'il n',y a plus formation de precipitation. Ce 
5 trouble n'apportera aucune gene a son utilisation.' 

Champs d' application des aromes hydrosolubles : 

ParticuliSrement adaptis a la cuisine nouvelle et dietetique, cinq 
utilisations sont possibles : 

1) dans les courts bouillons utilises pour la preparation des 
10 poissons, des viandes (pot au feu, viandes bouillies), des jambons, des 

volailles* 

2) dans la cuisine vapeur : pr^cedemraent solubilisis dans l'eau, ils 
se diffuseront par la vapeur dans la chair mime des poissons, viandes, 
volailles et legumes prepares de cette fagon. 

15 3) dans les potages, velout£s, soupes. 

4) dans la preparation d'eaux aromatisees 

5) enfin dans certaines marinades. 
Lipomiscibilite : 

Comme c'est le cas dans l'eau, la concentration en forme de bulles de 
20 l'ardme ne transmet pas la diffusion de l'ardme. A la difference des 
aromes du type epice qui sont, pour la plupart des ar6mes issus des huiles 
essentielles, il s'agit la d'ardmes issus de produits de maceration. La 
presente invention se limite a trois ar6mes de saveurs reconstituees. II 
s'agit de I'arome de truffe, de 1'ardme de morilles issu d'ardmes 
25 champignon et d'un ar6me de lievre. 

Particulierement destines a la preparation de plats de haut niveau 
gastronomique, ces aromes ne sont pas miscibles dans 1'huile et de ce fait 
ont une diffusion difficile, c'est pourquoi, l'objet de la presente 
invention consists a les rendre miscibles dans l'huile, c'est-a-dire 
30 d'obtenir un foisonnement de particules qui diffuseront 1 ' ardme . 
Precede ; 

Pour arriver a ce .r€sultat, on utilisera le m§me produit que pour 
l'hydrosolubilite des ardmes, c'est- a- dire le jaune d'oeuf seche 
pasteurise en poudre d'une part, auquel on ajoutera une proportion de 50% 
35 de blahc d'oeuf egalement seche, pasteurise en poudre, produit qui 
completera 1' action du jaune d'oeuf. 

Le dosage sera identique, a savoir 0,08 g. par solution d'ardmes plus. 
50 % de blanc d'oeuf so it 0,04 g. 

On procedera a la mSme preparation et on incorporera 1'ardme avec ces 
40 additifs par agitation comme precedemment. A in si on obtiendra une 
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multitude de particules qui se dissocieront de I'ardrae initial. 

La synergie du jaune et du blanc d f oeuf est necessaire pour obtenir 
ce result at. 

Utilisations : 

5 Ces aroraes, rendus miscibles, seront utilises dans les sauces chaudes 

de toutes natures accompagnant, poissons, viandes et volailles ainsi que 
dans les preparations a fro id notamment les mayonnaises, Xes vinaigrettes, 
les mousselines, les beurres de truffes, de roorilles. lis pourront aussi 
s'utiliser dans les marinades comme l'ar6me de lievre. 

10 Ce seront des additifs des fonds de sauce et des sauces en poudre 

aujourd'hui tres utilises en restauration. lis permettront aux chefs de 
cuisine de conserver leur personnalitS pour sortir du sentier, de 
l'uniformite des gofits et des saveurs faits pour tout le monde. 
Aromes alimentaires gmulsionnants : 

15 La diffusion de l'arome alimentaire depend de 1' importance de 

1' Emulsion, plus l'emulsion est importante, plus la diffusion du pouvoir 
aroma tique de l'arSme croit. C f est pourquoi les produits utilises dans 
l'emulsion Stant le jaune d'oeuf sechi pasteurise en poudre et en plus 
1» additif du blanc d'oeuf pour la lipomiscibilite" , il se revele que la 

20 poudre d'oeuf complet sech§ pasteurise (jaune et blanc) se revele comme un 
emulsionnant de base pour I'ardme, et c'est pourquoi, l'objet de la 
prisente invention extant de developper au maximum le pouvoir aromatique 
des ar8mes destines a §tre utilises d'une facon commune en cuisine, . on 
prendra 1' Alimentaire precaution d 1 introduire comme additif a tous les 

25 arBmes alimentaires issus aussi bien des huiles essentielles que d'autres 
produits de maceration notamment l'oeuf sech§ pasteurisS en poudre qui 
securisera et developpera 1» emulsion et protegera les def alliances 
materielles des utilisateurs. 

L Emulsion est indispensable pour les utilisations des ardmes qui, 

30 generalement, sont porteuses de matieres grasses qui, par leur nature, 
sont eraulsionn antes ainsi que pour le froid, les mayonnaises, les 
mousselines, les vinaigrettes et cependant, aujourd'hui, il existe, pour 
des besoins, di§t§tiques des sauces dont les composes sont tres faibles en 
matieres grasse et c'est dans ce cas, en particulie'r, que 1' additif 

35 emulsionnant de l'oeuf complet s§ch6 pasteuris§ en poudre jouera son role 

reel d 'emulsionnant car ces matieres pauvres en graisses ne seront pas 

generatrices d' Emulsions. II est ainsi, notamment de produits en poudre 

apportant 1'onctuositE des arSmes et dont le pourcentage en graisse est 

inferieur a 5%. L' additif oeuf seche* pasteurisE en poudre utilised dans la 

40 proportion de cinq pour ndlle sera le complement qui fera naitre 
l 1 emulsion. 
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REVEN PI CATIONS 

1. Procede pour rendre hydrosoluble et/ou lipomiscible et/ou 
emulsiohnant des arSmes alimentaires caracterise par le fait 
que l'on utilise comme additif dans la solution aromatique du jaune 
5 d'oeuf et/ou du blanc d'oeuf et/ou de l'oeuf coraplet (jaune et blanc). 

2. Procede selon la revendication 1 caracterise par le fait 

que 1' additif utilise est sous forme de poudre sechee pasteuris§e pour 
dissolution de ladite poudre dans la solution aromatique par agitation. 

3. Precede selon I'une quelconque des revendications 1 ou 2 
10 caracterise par le fait 

que pour rendre hydrosolubles les ar8mes alimentaires issus notamment 
d f huiles essentielles et formulis sur support d'alcool on utilise un 
emulsionnant d' origin e animale tel que le jaune d'oeuf en poudre seche et 
pasteurise sur la base d 'environ 0,08 g. par 15 ml de solution aromatique. 
15 4. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 ou 2 

caracterise par le fait 

que pour rendre lipomiscibles les ar6mes alimentaires notamment issus de 
produits de maceration, on utilise le jaune d'oeuf seche" pasteurise en . 
poudre environ 0,08 g. pour 15 ml de solution aromatique auquel on ajoute 
20 une proportion de 50% de blanc d'oeuf egalement seche soit 0,04 g. . 

5, Procede Belon l'une quelconque des revendications 1 ou 2 
caracterise par le fait 

que pour augmenter l 1 emulsion et le pouvoir aromatique du ou des ar6mes 
alimentaires, on utilise la poudre d'oeuf complet seche pasteurise . 
25 6. Precede selon la revendication 5 caracterise par le fait 

que la proportion de poudre d'oeuf complet seche pasteurise est de cinq 
pour mille. 

7, Produits aromatiques alimentaires issus du procede selon l'une 
quelconque des revendications 1, 2, 3, 4, 5 ou 6. 



